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Огурпы и томаты на ситодняшитий лени, пожалуй, одни 
из самых распространенных и зобнчиык онон: Они 
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ояепо полезны. Обычно эти озонін # п сыром, м в консер 
миронанном виде нсиользуютси ля праголовления слато?, 
"очень часто цаут они ж и суть. Но если ви хоите притото: 
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дл приготовления которых отурам н томаты парат, тушат, 
орат. 
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Предисловие 


Огурцы и помидоры на сегодняшний лень, пожалуй, 
одни из самых распространенных и «обычных» овощей, Но 
так было не всегда, 

Огурцы «ролом» из Индии, в Россию попали в ХУ веке, 
но довольно быстро завоевали популярность, Особенно наши. 
предки полюбили сольные огурчики. 

Томаты, родиив когорых = Южнах Америка, в Европе 
с ХУІ века культинировались как лекорыгикное растение 
{их плоды считались ядовитым), 

Огурцы примерно на 95% состоя из ноды, белны бел- 
ком, сахарами, клетчаткой. Зато в них много микроэле- 
ментов, особенно калия, также присутстнуют сера и Йод. 
Удачное сочетание немногочисленных минеральных »е- 
щществ, содержащихся в огурцах, способствует поллержанию 
кислотно-шелочного равновесия в крови и тканях человека. 

"Гоматы перэыми решились попробовать итальянцы 
(кстати, название «помилорьь происходит от итальянского 
«помми горо», что озпачаєт «золотое яблоко») 

Томаты ценны гармоничным сочетанием сахара и кнс- 
лоты, они богаты витаминами, особенно витамином С и 
каротином, минеральными веществами, В слелых помило- 
рах много железа. 

Отурны и томаты можно конеервировать разными спосо- 
бами: солить, маринокать. Очень часто эти овоши и в сыром, 
и в консервированном виде нопользуютсу дли приготомле" 
ния салатов, идут они и в сулы (можно, например, вопом- 
нить традиционный рассольник). В нашей книге вы 
найдете рецепты как «обычны» биюл, так и таких, 3 
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которые могут быть названы экзотическими. 

Так, в российской кулинарной традиции подвер-. 

гать огурцы тепловой обработке не принято, 
Но если вы хотите приготовить нечто необычное, в нашей 
книге найдутся рецепты блюд, лля приготовления которых 
огурцы варят, тушат, жарят, Может быть, вам понравятся 
‘необычные напитки с использованием томатного и огуреч- 
ного сока или десерты, Желаем успеха! 


—- 


САЛАТЫ 


Сапот ма огурцов. 
в горчичном соусе 


4-5 огурцов, 1 яйцо, сварениое вкрутую, 1 ст, ложка сто- 
логой горчицы, 2 зубчика чеснока, 7 ст. ложка измельченного 
укропа, 100 г сметаны, сахар и соль по вкусу. 


Огуриы очистить, нарезать брусочками, 

Желток сваренного вкрутую яйца тщательно растереть 
до образования однородной массы, добавить растертый с 
солью чеенох, перемешать, соединить со сметаной н гор- 
чицей, заправить солью и сахаром. Огурцы полить соусом 
и лосмпать зеленью. 


олат из огурцов 
и сподкого перца 


7 ка огурцов, 5 стручков зеленого и красного сладкого 
перца, 2 сваренных вкрутую яйца, оливковое масло, 1 лиман, 
соль, 


Очистить огурцы, разрезать их в длину, удалить семена, 
нарезать тонкими дольками, посыпать солью, перемешать 
и оставить на 12 ч, Перей вымыть, разрезать, удалить 
семена, затем мелко нарезать. Смешать огурцы и 
перец, полить оливковым маслом х лимонным соком, 
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дать настояться 2 ч. Положить на блюдо и укра- 
сить ломтиками яиц. 


болатн оны орао 
Ж) пне 


На 4 порции: 290 г замороженных крабов, 7 салатный 
огурец, 2 ст. ложки винного уксуса, по 1 щепотке белого 
молотого перца м сали, 1/2 ч, ложки тертой цедры лимона, 
1 ч. ложки сахара, 3 ст. ломки растительного масла. 


Крадов оттаять при комнатной температуре, Неочи- 
ченный отурең вымыть, разрезать вдоль пополам. Лож- 
кой вынуть семена из половинок огурца и нарезать их 
лоичиками. Крабы и ломтики огурца смешать в миске. 

Уксус смешать с молотым перцем, солью, лимонной 
цолрой, сахаром и добавить растительное масло, Подить 
соусом огуреяно-крабоную смесь, 

Прикрьть салат и дать ему настояться при комнатной 
температуре в течение 1 є. 


РЭ) опат из огурцов 


и помидоров 


2 огурца, 2 помидора, 7 луковица, зеленые, черные маслины, 
2 ст, ложки растительного маса, 1 ст. ложка уксуса, соль, 


Огурцы вымыть, обсушить, очистить ог хожицы, наре- 
зать тонкими кружочками, полить половиной порции рас- 
тительноло масла н уксуса, посолить, Помидоры нарсзать 

"дольками, полить растительным маслом и уксусом, 
© посолить. Положить огурцы в салатницу, сверху п0- 


„ложить помидоры и украсить натертым луком и 
маслинами. Перед подачей готовый салат хоро 
шо охладить. 


Солот из огурцо 
и олельсинов (Франция) 


1 свежий огурец, 2—3 апельсина, '/з стакана несвадкого 
богурта, 2 ст. ложки свезких сливок, | н. ложка уксуса, 
перец и соль по вкусу. 


‘Апельсины очистить от кожуры, увалить белые пленки я 
косточки, мякоть нарезать небольлими кусочками. Огурец 
очистить от кожицы, разрезать поперек на 4 части, уда- 
лить сердцевину, остиннуюся часть нарезать небольшими 
кусочками. 

В салатник вылить йогурт, сливки, добавить уксус, 
соль, перец и тщательно перемещать, 

В полученный соус положить апельсины и огурец и опять 
перемешать, Подавать в охлажлениом виле. 


=) Сопот из свежих огурцов 
50) сгрочновой ношей 


5 свежих огурцов, 4 ет. ложки гречневой каши, 4 зуб- 
зика чеснока, 1 луковица, 4 от. ложки салатной заправки 
или мабонезо, 2 ст. ложки рубленой зелени сельдерея, соль 
п перен по вкусу. 


Нарезать соломкой свежие огурцы, смешать их с рас- 
сыпчагой гречневой кашей, добавить рубленые лук 
н чеснок, посолить, поперчить, полить заправкой Ў 
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или майонезом, посыпать нарубленной зеленью 
сельдерея 


Салат из огурцов 
срелой 


5 свежих огурцов, 3 репы, 1 луковица, 1 стакан сметаны, 
зелень петрушки и уєропа, соль по вкусу. 


Репу натереть на крупной терке, смешать с нарезанными 
соломкой огурцими, добавить рубленый репчатый лук, 
соль, полить сметаной. Перед подачей посыпать мелко 
нарубленной зеленью петрушки и укропа, 


Салат из обжаренныг огурцов 
с перцем (Китой) 


500 г свежих огурцов, 1 стручок красного жгучега перца 
(можно заменить 1/2 ч, ложки красного молотого перца), 
3 от, ложки растительного масла (лучие всего оливкового, 
кукурузного или салатного). 

Дая заправки: 1 стручк красного экеучего перца, 
102 свемеего шибирн, 1 ст. лома кунжутного масла (можно 
горичнаго), 1 ж, ложка водки, настаянной на лимонных 
корочках, '/з ч, ложки глутамината натрия, 1 ст. ложка 
уксуса, Ї от. ложка сахара, зеленые перья 7 луковицы, 
40-50 мя куриного бульона. 


Красный стручковый перец очистить от семян и наре- 
зать на кусочки квадратной формы. Огурцы вымыть, сре 
зать кожицу с концов, разрезать вдоль на 4 части 

8 (соли семена крупные, их следует удалить), нарезать 


дольками. На сильно разогретую сковороду с 
небольшим количеством растительного масла 
выложить нарезанные огурцы и кусачки перца, 

обжарить на сильном огне не более минуты, все время 
пстрихивая сковороду. 

Для заправки красный стручковый перец и имбирь 
нарезать тонкой соломкой, выложить на раскаленную 
сковороду с небольшим количеством кунжутного масла, 
добавить куриный бульон, водку, уксус, сахар, глутаминат 
натрия и, непрерывно помешивая, прогреть смесь, а затем 
охладить 

Жареный перец и огурцы выложить на тарелку, полить 
заправкой, посыпать зеленым луком, нарезанным соломкой 


Салат из огурцов 
по-французски 


8 огурцом, З ст. ложки лионного сока, 17, отокана рас- 
тителаного масло, 2 ст, ложки рубленого укропа или кервеля, 
душистый молотый перец и соль по вкусу. 


Огурцы очистить от кожицы и нарезать кружочками. 
Масло, лимонный сок, соль и перец хорошо смешать, по- 
лить получившейся смесью огурцы и перемешать. К столу 
подать спустя 30 мин, посыпав зеленью. 


Сопот из своих огурцов 
< орувончикоњ 


З огурцов, 2 луковицы, 4 от. ложки майонеза, 2 ст. ложки 
желтых цветков одувалчика, соль и черный молотый 
перец по вкусу. 9 
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Огурцы и лук нарезать соломкой, посолить, ио- 
перчить, полить майонсзом, посыпать желтыми 
цветками одуванчика, 


Кисло-спаокий солот 
ма огурцов (Корея) 


500 г маленьких свежих огурчиков, 3 ч. ложки сахарного 
песка, 4 ет. ложки З%-ного винного уксуса, молотый имбирь 
на коннике поза, кунжутное масло. 


Растворить сахар в винном уксусе так, чтобы получился 
«сироп», Подготовить маленькие огурчики, вымыть, нарезать 
небольшими дольками и выложить к миску, посыпать имби- 
рем, побрызгать «сиропом» из уксуса и маслом. Перемешать 
и подать к столу. 


Остро-кислый солот 

из огурцов (Корея) 
7 кг свежих огурцов, 500 г марипованных ине соленых 
огурца, 1/2 ч. ложки молотого имбиря, 2 стручка сушеного 
красного перца, 3 ст. ложки нерафинпрованиого расти“ 


тельного масла, 1 ст, ложка уксуса, 2 ст. ложки соевого 
соуса, глутанинот натрия, сахар, соль по вкусу. 


Вымыть свежие огурцы, разрезать пополам, и удалить 
семена. Нарезать огурцы брусочками ллиной 1,5 см, посо- 
лить, отжать воду, добавить соевый соус, уксус. сахар, тут 
таминат натрня и перемешать. 

Нарезать соломкой маринованиые огурцы, добавить 
10 ныбирь, Перекалить в глубокой сковороде раститель- 


ное масло, обжарить в нем маринованные огур- 
цы с имбирем и затем соединить с приправлен 
ными спсжими огурцами, Отдельно поджарить 
и дишистом масле 2 стручка красного перца, охладить и 
добанить в салат. 


уу 


Вареный огурец 


Большой огурец вымыть и очистить. Затем нарезать, 
отварить в чуть-чуть подсоленной воде, откинуть на луринла 
м охладить. 

Лук, чеснок и огурец мелко нарубить и заправить 
растительным маслом с ароматическими травами 


3—4 соленых огурца, 2—3 моркови, 250 г твердого сыра, 
5/4 стакана майонеза, ол 


Опарпую морковь, сыр и огурцы нарезать соломкой, 
перемешать п заправить солью и майонезом 


8) Салот из аиц с сопеными 
= 


огуриоми и редькой 


4 яйцо, 22 соленых огурца, 1—2 небольшие редьки, 1— 
2 луковицы, (/7 стакана люйонеза, 1/3 стакана сме- 
тоны, сахар, соль. 11 
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Вареные яйца и репчатый лук нарезать кружоч 

ками и положить в салатник. Соленые огурцы 

очистить от кожицы и семян, нарезать ломти- 
ками н перемешать с майонезом и сметной. Добавить 
тертую редьку, соль, охар по вкусу, Залить этой смесью 
яйца и выдержать салат ла холоде 40 мин, 


Канаана 


3—4 соленых огурца, 1 луковица, 1 мблоко, 2 яйца, 1— 
2 зубицка чеснока, 4 ст. ложки майонеза, 1 ст. ложка 
рубленой зелени, соль ло вкусу. 


Отуриы и сваренные вкрутую яйна нарезать ломтиками, 
Так же, но мельче, порубить репчатый лук и яблоко, Все 
это смешать и выложить на блюдо, 

Растерсть с солью чеснок, побицить его в майонез н 
этой смесью молить салат, Сверху посыпать мелко наре- 
занным зеленым луком, 


‘Салат из соленых огурцов 
«о спеклой 


2-3 соленых курцо, 1 свекла, 1 луковица, 7 корень хрена, 
1/7 стакана простокваши, 2 стл. ложки огуречноги рассола, 
Зелень укрона, зеленый дук, сахар и соль по вкусу. 


Соленые огурцы нарезать кубиками, свеклу и хрен патс- 
реть на мелкой терке, Все продукты перемешать, добавить 

прослоквашу, огуречный рассол, знпранить сахаром и 
12 солью по вкусу, посыпать рубленой зеленью укрола 
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и зеленого лука, выложить в салатник и украсить 
хольиами реичатого лука. 


олот из мориновонных огурцов 
26) с зепеным горошком. 

2 маринованных огурца, | луковица, 1/2 стакана зеленого 
горошка, 1—2 зубника чеснока, зеленый лук, 2 ет, ложки 
растительного масла, 1/, отакина томотного оока, 17, ложки 
"уксусе, черный молотый перец и соль по вкусу. 


Релчатый лук нарезать кольцами, маринованные огур- 
цы - кружочками, нарезать зеленый лук, добавить коне 
сервироманиый зеленый горошек, растительное масло, 
ритертый < солью чеснок, перец, уксус и томатный сок. 
Все хорошо перемешать 


Салот из помидоров. 
и бананов 


4 помидора средней величины, 2 банана, сок 1 лимона, 
3 от, ложки растительного маем, 17 4, ложки соли, 
7 щепотка черного молотого перца, 1/е ч. ложки карри, 
1 к ложка горошин белого перца, 


Помидоры ошпарить кипятком, затем ононоенугь их 
холодной водой, снять кожицу и нарезать ломтиками. По“ 
ложит их на блюдо ини тарелки, Очистить бананы, паре- 
зать их ломтиками и положить ма ломтики помидоров, 
Тут же сбрызнуть бананы 1 ч. ложкой лимонного сока, 
Масло смешать с оставшимся лимонным соком, 
солью, черным молотым перцем и приправой карри. 
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люда из огурцов и томатов 


Сбрызнугь салат эгим соусом, Горошины перца. 
потолозь в ступке н посыпать ими салат, 


8) Селат египетский 


3-4 помидора, 2 луковицы, 100 г фисташен, красный мо- 
лотый перец, соль, 


Помидоры вымыть, удалить семена, мякоть мелко наре- 
зать, смещать с измельшенным луком, толчеными фисташ- 
ками, посолить, померить и выдержать 10 мин. 


Салат из помидоров 
по-орабски 


300 г свежих помидоров, 50 г маслин, 2 г лимонной кисло- 
ты; 1 лимон, 60 г зеленого лука, 30 г оливкового масла, соль, 


Помидоры нарззить дольками, уложить в салатикк, 
посолить, полить разведенной лимонной кислотой, ио 
бокам положить маслины и мелко нарезанный зеленый 
лук. Полить оливковым маслом. Сверху положить дольки 
лимона, 


8) Южный солот 


500 г помидоров, 1 стакан очищенных грецких орехов, 
"до соловки чеснока) 7 луконица, (2 станина расти 
14 пельного масла, перец а соль по вкусу. 


Чеснок очистить, мелко парезағь, тшательно 

уистолочь с солью и орехами н однородную массу. 

Помидоры нарезать ломтиками. Положить в 

салатницу слой помидоров, поперчить, посолить, ныло- 
жить часть чесночно-орехокой массы, сверху снова поло- 
жить слой помидорон н затем чесночно-ореховую массу. 
Наверху должен быть слой помидоров, густо покрытый 
кольцами парезанного лука. В салат вылить все масло, дать 
постоять в холодильнике, чтобы помидоры хорошо пропи- 
тались запахом чеснока и лука, 


=) Овощной солот 


00 г помидоров, 300 г сладкого перца, 1 луковица, 50 2 
растительного масти, 1 ст, ложка уксуса или лимонного 
сока, 1 ст, ложки молотого кориандра, 6—8 маси, | ст. 
ложка каперсов, соль 


Крупно парезать помидоры и сиялкий иереи, преднари- 
зельно уладив семена. Лук мелко нарезать. Все смецать, 
посолить. мосышать корианлром, полить уксусом, украсить 
маслинами и каперсамы, „брызиуть маслом. 


Салат из помидоров 
сыром 


6 свежих помидоров, } луковица, 100 г твердого сыра, 
4 ст. ложки растительного масла, 2 ст. а0жки рубленого, 
Экропр, черный молотый перец н соль по вкусу. 


Помидоры нарсзагь ломтиками, лук нашинковать 
соломкой. Сыр натереть на крупной терке. Пропукты 1 


Блюда из огурцов и томатоз 


смешать, побацить соль, перец, масло, посыпать 
укропом. 


Е) Салот из зеленых помидоров: 
89) смориновонным анногродом и пуком. 


6-7 зеленых помидоров, 1 луковица, 10 зубчиков чеснока, 
6-8 маринованных виноградин, ! стакан очищенных грецких 
орехов, 3—4 ст. ложки расеительного масла, зелень пет- 
ушки, уксус, соль. 


Помидоры понарить м небольшом количсстис воды, 
чтобы они стали мягєнми, или испечь. Очистить от кожи" 
пы, нарезать и потолочь в деревянной ступке или другой 
подобной посуще. Добавить толченые орехи, чеснок, уксус, 
измельченную петрушку, посолить по вкусу и перемешать. 

Смесь выложить в салатник, оброннять, украсить тонки- 
ми колечкаии релчатого лука и маринованным зиногралом. 


ФАРШИРОВАННЫЕ ОВОЩИ 


8) Форшировоннме огурцы 


5 огурцов, листья зеленого салата, 200 г кальмаров, 50 г 
майонеза, молотый перец чити, соль. Н 

У огурцов срезать кончики, удалить семена, очистить 
от кожицы. Огурцы наполнить фаршем из кальмаров, 
украсить листьями зеленого салата. Притогонить фарш 
сослуюццим образом: отваренных кальмаров мелко нарезать, 
запранить майонезом, добавить по вкусу соль и перст чнии: 


Фаршированные огурцы 
(Франция) 
6 огурцов одинаковой величины, 200 г отварной рубленой 


телятины, 1 луковица, 4 ст. ложки сливочного масла, 1 ч, 
‘ложка картофельного крахмала или тшснинной муки, 1 лимон, 
зелень петрушки, перец, соль. 


У оғурнюн срезать кончики со стеблем и чайной ложкой 
зыпуть оердисвину. Обжарить измельченный ни терка лук 
< 1 ст. ложкой масла. Прибанить рубленую телятину, соль, 
черный перен и мелко нарезанную зелень петрушки, 
Подготовленным фаршем наполнить огурцы, сверху 17 


Блюда из огурцов и томатов, 


Блюда из огурцов и томатов 


накрыть их срезанными крышечками и переня- 
зать ниткой. В кастрюле разогреть 3 ст. ложки 
масла, положить в пее огурцы, влить 2 стакана 
воды и тушить приблизительно 1.5 ч. Готовые огурчики 
выложить на подогретое блюдо. 

В соус, получившийся при тушении, прибавить крахмал 
иди муку, преинарительно разведекные холодной волой, и 
сок лимона. Довести соус ло кипения м затем залить им 
огурчики. Подать к столу, посыпав мелко нарезанной зеле- 
пью петрушки. 


=5)) Огурцы, фаршированные 
55) овощоми (Йитас) 


1-2 снежих огурца, | небольшой клубень картофеля, 
7 морковь, по { маленькой євекле и луковице, } ст, ложка 
растительного масла, ѓа стакана сметаны, сахар, черный 
молотый перец и соль. 


Огурцы разрезать вдоль пополам. вынуть сердцевину и 
нарубить єс. В рубленую мякоть огурцон добавить наре 
занные кубиками вареный картофель, отварные свеклу и 
морковь, шинкованный пассеронаниый лук, все переме- 
ива, заправить сметаной, сахаром, солью, перцем, маслом 
и пафаршировать огурцы. 


= Огурцы, фаршированные. 
вйцоми с майонезом 


огурцан, З яйца, 7—8 шт. редисе, 1 пучок зеленого 
лука, 1/2 стакана сметаны, 8—10 зиснтьев салата, 
Т8 зелена укропа и соль. 


Огурцы очистить от кожицы, разрезать кдоль, 

удалить сердцевину. Отваренные ца порубить 

релис натереть на хрупной терке, смешать с 

ийцами, измельченными укропом и зеленым луком, сме- 
тано, солью, Заполнить этой массой половинки отурцов, 
Подать, положив на листья сллата, 


Огурцы, фаршированные редисом 
и пйцоми, с отеорным языком 


1 не огурцов, 4 яйца, 2 пучка редиски, 500 а сметаны, 
500 2 отварного языка, Г ст. ложка рубленого укропа, 2 ст. 
ложки рубленого зеленого лука, соль. 


"Отобрать небольшие тонкие огурцы, знмыть, вытереть, 
разрезать вдоль пополам, вынуть из них семена и, если 
огурцы горькие, очистить от кожицы. Вареные зіц мелко 
нарезать и нитертый на терке с хруаными отрерстиями 
релис перемешать, добавить зелень укроа, рубленый зеле- 
ный дук. Все смешать с густой сметаной, посолить ло вкусу. 

Отварной язык нарезать тонкими ломтиками. Свободную 
от семян середину огурцов наполнить приготовленным 
салатом, сверху положить ломтик языка, © боков можно 
Украсить «розочками» из редиса. 


Огурцы, фаршированные 
<) рыбными консервами 


5-6 огурцов, 1 банка рыбы, консервированной в собет- 
венпол соку (сайра, сардины, шпроты), 2 лимона, 150 г сш 
вочноғо масло, { стакан майонеза, зелень петрушки, 
соль по вкусу. 


Блюда из огурцов и томатов 


Блюда из огурцов и томатов 


Огурцы очистить от кожицы, нарезать кружочка- 

ми толщиной Г ем, вырезать сердцевину и на 

10 с погрузить в кипящую подсоленную ноду 
Затем вынуть и охладить, Масло растереть с консервами, 
заполнить получияшейся массой огурцы, залить их майоне- 
зом, посыпать нарубленной зеленью и украсить нарезанным 
хружочками лимоном, 


89) Помидоры, фаршированные 


ябаочно-огуречной начинкой 


8 помидоров, 1 огурец, 1 яблоко, З ст, ложки майонеза, 
зелень, сахар, соль, 


Небольшие крепкие помипоры промыть, срезать 
хушки, вынуть сердцевину, углубление носытать солью и 
начинить. Начинку приготовить из мелко нарезанного, 
огурца, натсргого па терке яблока, майонсза, измельчен- 
ной зелени, Все смешать. добавить по нкусу соль и сахар. 


Помидоры, фаршировонные 
баклажанной икрой 


12 помидоров одинаковой величины, 500 г баклажанной 
икры, 5—6 листьеи зеленого салата или 2—3 стручка зеле- 
ного сладкого перца, уксус, черный молотый перец, соль то 
кусу, 


Помниорм вымыть в холодной ноло, срезить верхушки, 
осторожно вынуть сердцевину с семенами, посолить, по” 

терчить и сбрызнуть уксусом, Перезернуть помидоры 
90 и лоть стечь соку. Наполнить их баклажаниой икрой, 


украсить веточками петрушки, воткнун их в икру. 
Выложить на блюдо на зеленый салат или 
стручки зеленого сладкого перца, нарезанные 
тонкой соломкой, 


Помидоры, фаршированные 
зеленым горошком 


5-6 помидоров, 250 г эвленого горошко, 3/4 стакана майо- 
неза, соль по вкусу. 


У гиютнмх помидоров срезать верхушки, чайной ложкой 
удалить мякоть, Горошек емешать с густым майонезом, 
посолить, Б 

Полученной массой наполнить помидоры, украсить «ое-. 
точкой» из майонеза, ылавле!гного из хорнетихи, полоска- 
ми из помидоров и зеленым горошком. 


Помидоры, 
фаршированные грибоми 


4—5 крупных помидоров, 300-400 г свежих: белых грибов, 
шампиньонов ила рыжиков, 1 луковица, 1 яйцо, оваренноє 
вкрутую, 30 г сливочного масла, 3—4 ст. лозеки майонела 
шли сметаны, укроп или зелень петрушки, редне или огурцы, 
черный молотый перец и соль по вкусу. 


Крупные зюмищоры разрезать пополам, удалить семена. 
и мякоть, внутрь насыпать соль и перец. 

Измельченные грибы зместе с луком потушить в собст- 
зенном соку или со слипочным маслом, затем охла- 
дить, При желании половину свежих грибов можно 91 


Блюда из огурцов и томатов 


_Ваюда из огурцов и томатов. 


замснить миринованными, Яйдо менко порубить, 

смешать с грибами, добавить майонез или смета- 

ну и часть мякоти помидоров, заправить. Поми- 
поры наполнить фаршем. Украсить зеленью и ломтиками 
редиса или огурца. 


ж) Помидоры, фаршированные 


грибным солотом 


1 кг помидоров, 100 г маринованных или соленых грибов, 
100 г репчатого гука, 2 ст, ложки сметаны, черный молотый 
перец, соль, 


Грибы (белые, рыжики, грузаи} мелко парезать, смех» 
< измельченным луком и заправить сметаной, солью, перцем, 

У спелых помидоров срезать верхушку со стороны пло- 
доножки, пля удаления сока и семян слегка их отжать, 
посыпать солью и перцем. Помидоры наполнить салатом, 
уложить на тарелку или блюдо, посыпать зеленью, 


(5) Помидоры, фаршированные 
89) грибами и рисом 


На 5 порций: 10 красных помидоров, 300 г свежих 
или 1002 сушеных грибов, 3 луковицы, 1/2 стакана риса, 
100 е любых орехов, 15 листьев салата, черный молотый 
перец и огородая зелень по вкусу, 


Рис отварить в Ра воды до полной коговности, затем. 
откинуть на сито. 

Сварить предиарительно замоченные грибы в 2 ста- 
22 канах полы. Мелко нарезать лук и потушить в не- 


большом количестве грибного отвара. Грибы 
порубить, смешать с рисом, туда же мешать 

орехи, предварительно прогретые ин сковороде 

и измельченные скалкой па доске. 

Посыпать рис черным молотым перем, слегка обрыз- 
нуть растилульным маслом, смешанным © грибным опваром, 
и олаш 

Орезать со стороны плодоножки зкрышечки» помицоров, 
вынуть ложкой микоть, дать стечь соку и нафариировать 
помидоры рисом с грибами. 

Из выпутой мякоти слелать фарі © нымытыми и обсу- 
шенными листьями салага, положить вместо крышечек на 
фаршированные помудоры, 

На круглом плоском блюль разложить веером листья 
салата, на них, как на салфетке, поместить фаршированные 
помидоры. 


Горпчие помидоры, 
фаршированные грибами 


3—4 помидора, 100 г очищенных свежих белых грибов или 
шампиньонов, 1 луковица, 1 ет. ложка томатной пасты, 
Т ст, ложка пшеничных сухарей, 30 г сливочного масла, 10 2 
сыра, 1 зубчик неснока, черный молотый перец, зелень Мет- 
рушки и соль по вкусу. 


У мелких свежих помидоров срезать верхушки (при- 
мерно 1/8 часть от высоты плода), выжать сок, удалить 
сомепа и часть мякоти 

Редчатый лук мелко нарубить и спассеровать в разо- 
гретом масле, затем добавить мелко нарубленные грибы, 
чеснок, зелень петрушки, томатную пасту и продолжать 
паосерование, Вов смешать © модотыми сухарями, 
заправить солью и перцем, В подготовленные по- 93 


Блюда из огурцов и томатов 


Блюда из огурцов и томатов 


мидоры положить начинку, посыназь тертым 
сыром, сбрызнуть маслом и запечь в духовке. 


Помидоры, 
О) аны аца 
На 2 порции: 4 крупных спелых помидора, 4 яйщи, 


1 луковица, 4 ст. ложки растительного масла, зелень ук. 
рота и петрушки, черный молотый перец и соль по вкусу. 


Помидоры обмыть холодной нодой, обсушить, срезать. 
зерхушки, вынуть сердцевину. Яйца спарить вкрутую, мелко. 
нарубить. Изыельченный лук спассеровать на растительном 
масле, добавить измельченные яйца, посолить, поперчить, 
поджарить м нафаршировать помидоры. 

Полғоговленные помидоры положить в смазанную мас-. 
лом посуду, посыпать зеленью и на несколько минут поста» 
вить в разогретую духовку. 


Помидоры, 
Фаршированные озощоми 


На 6 порций: 12 помидоров среднего размеро, 300 г 
моркови, 100 г корни петрушки, 200 2 корня сельдерея,  лу- 
ковшцы, 2 зубиико чеснока, 100 г брынзы, 1 ст. ложка подета 
нечнога масла, 1 пучок зелени петрушки и укропа, красный 
молотый перец но вкусу. 


Чайной ложкой изалечь из помидоров серлиезину, оста- 
вив достаточно микоти, чтобы они сохраняли форму. 
В небольшом количестве ноды с подсолнечным мас- 
лом потушить мелко нарезанные овощи (морковь, 


корни петруики и сельхерся, лук, чеснок), доба- 
вив К ним извлеченную из помидоров мякоть, 
Тушеные овощи охладить, посыпать перцем. 
Нафартировать овощами подготовленные помидоры, 
уложить их на блюдо, сверху аккуратно положить небольшой 
торкой брынзу, натертую на крупной терке. Если останется 
тушеный Фарци, положить его горкой в серелине блюда и 
расположить помидоры вокруг. Горку из чушеных овощей 
можно украсить брынзой и зеленью. 


Помидоры, фаршированные. 
кобачноми 


6—7 помидоров, 1 кабичок, '/› стакана растительного 
„масла, 1 луковица, 1 ст. лажка тертого сыра, сметана, 
топленое масад, черный молотый перец и соь по вкусу 


Вымыть помидоры, срезать со стороны плодоножки 
тонкий пласт, чайной ложкой вынуть мякоть (ее можно 
добавить в Фари), посолить изнутри н поперчить. 

Приготовить Фарш: очистить кабачок, нарезать кубикими 
или пропустить через мясорубку, поджарить с раститель- 
ным маслом, посолить, заправить перцем и поджаренным 
репчатым луком. 

Помилоры наполнить фаршем, посыпать тертым сыром, 
сбрызнуть расоплсіпным маслом и запечь в духовке. 


Помидоры, фаршированные 
баклажанами 


6—8 помидоров средней величины, 7 небольшой баклажан, 
1 луковица, 2—3 зубчика чеснока, 273 єт. замки раст 
отительного масла, 50 г сырп, 2 яйца (во желанию), 5 


люда цз огурцов и томатов, 


Блюда из огурцов и томатов. 


черный молотый перец, зелень петрушки или ук- 
ропа, соль но вкусу, 


У помидоров срезать верхнюю часть и острым ножом 
аккуратно выбрать мыкот». Помидоры поели, поперчить 

Баклажан очистить, мелко порубить, смешать с мякотью 
помидоров и мзмельченным луком, смесь обжарить в мисле, 
‘добавить к ней мелко рубленный чеснок, соль, лерец (можно 
также добанить 2 сырых йа), нее перемепать и получен- 
ной массой нафаршнрозить нодготошениме помихоры 
Каждый помидор посыпать тертым сыром, покрыть срс- 
занной верхушкой и сбрызнуть растительным маслом, 
Поминоры уложить на сковороду и запечь в духовке, Гото- 
пис поминоры украсить зеленые петрушки или укропа. 


Помидоры фаршированные, 
по-менсинаиски 


4 крупных твердых помидора, } стакан отварной рыбы, 
2 н. лока каперсов, 1/2 стакана мелко нарублениого сельде" 
ре, 2 н. ложки натертого на мелкой терко корня хрена, 
'7) стакана соуса чили, несколько ластиков салата. 


Помидоры надрезать крест-накрест и подготовить для 
фарширования, Рыбу, каперсы, сельдерей, хрен и соус сме- 
шать и полученной массой наполнить помидоры, Сверху 
украсить дистьями свлатв. 


Помидоры, фаршированные 
сыром 


1 ке небольших круглых помидоров, 150 г острого 
26 сыра, 2 ст. ложки сливочного масла, 3 ст. яожки 


сметаны, зелень петрушки ш укропа, лимонный сок, 
черный молотый перец, соль 


У помидоров срезать верхушки, Осторожно нынуть 
ложкой мякоть помипоров. Слегка посолить и перевер- 
нуть, чтобы вытек сох, Растереть масло, лобавив в него 
тертый сыр (нужно немного оставить для украшения), сме- 
тану, лимонный сок, перец, Нанолнить помилоры взбитой 
массой. Накрыть каждый срезанной верхушкой, Украсить 
веточками петрушки, укропа и посыпать тертым сыром. 


35) Помидоры, форшировонные 
рисом и маслинами 


4 помидора, б фаршированных масли, 8 ст, ложек отвар. 
мого риса, 7 от, ложка майонеза, Г ст. ложка сливок. | сть 
„ложка разных нарубленных трав, 1 ст. пожка тертого сыра, 
ло | шепотке сали и белого молотого перца, 


Из помндорон вынузь микоть. Тонкими ломтиками 
нирсзить маслини. Рис смешать с осгальными компонен- 
тими, Наполиить помидоры рисоным салагом и прикрыть 
их срезанной крышечкой. 


ЗС) помидоры, форшировонные 
550) тунцом и кукурузой 


4 средних памидоре, 300 г консервированной кукурузы, 
100 г консервированного тунца, 1 небольшой зубчик: чесно 
ка, | ст. ложка масла из консервов тунца, 7 ст. ложка 
меко норубвенной зелени петрушки, | щепотка бе- 

„лого молотого перца, Ў о. ложки сладкого красного ФТ 


Блюда из огурцов и томатов 


Блюда из огурцов и томатов 


молотого перца, 1 ст. ложка виноградного уксу- 
со, 1 ст, ложка рубленой зелени, соль. 


`Срезять с помидоров верхушки и вынуть мякоть ложкой, 
Смешать кукурузу и кусочки рыбы с маслом и уксусом, 
добавить петрушку, растертый чеснок, соль и перен. Напол- 
нить получившейся смесью помидоры и посылать зеленью. 


Помидоры < начинкой 


810 помидоров, 2 ст, ложки сливочного мисла, 1 стакан 
бульона, 250 г постной ветчины или нежирной колбасы, 
1 стакан отварного риса, 1 луковица, 2 вареных яйца, 3 ст. 
ложки сметаны, красный молотый перец, соль, 


У помидоров улалить сердиепину, посыпать изнутри 
солью и лерцем, Ветчину илн колбасу нарубить или про- 
пустить через мясорубку, Рубленый лук нолхарить в 1 ст. 
ложке масла ло прозрачности, Ветчину, лук, измельчен- 
ные яйца и рис смешать со сметаной, Нанолнить помидо- 
рм смесью, сверху положить кусочки слиночного масла, 
Занскать На противно или в форме, залив помилоры 
бульоном, п ечение 25-30 мин в духовке при темиерату 
ре 200 С. В качество соуса нзять оставшийся на пролинне 
бульон, и который можно добавить сердцевину помилора. 


55  Форшировонные помидоры 
28) спивови и подними порце 


12 круглых помидоров одинаконий величины, 500 г све- 
жих грибов, 3 ст. ложки растительного масла, 7 стручок 
зеленого сладкого перца, 1 лимон, черный молотый 

28 перем, зелень, соль. 


Помидоры вымыть в холодной воде, срезать 
верхушки, осторожно вынуть сердцевину с семе- 

нами, дать стечь соку и наполнить слелующим 

фаршем: очистить и промыть грибы, потом отнарить их в 
поле с небольшим количыегном лимонной хилоты кли сока 
(чтобы не потемнели). Дат» остыть, нарезнть ломтиками, 
заправить лимонным соком и маслом, посолить, побавить 
персци нарезанную зелень, Выложить ка блюло на нарезан- 
ный тонкой соломкой стручок зеленого сладкого перца. 


Ж) Помидоры по-провансольски 


4 помидоров, 6 ломтиков черствого белого хлеба дня тос- 
тов, 2 зубшка чеснока, 4 от, ложки сливочном масла, ти 
мин, базилик, душица, шалфей, кервель, соль. 


Снињ с помидоров кожицу и разрезать пополам. Срезио 
с хльба корку, матерсть схо ни мелкой торко. Молко нарубить 
ириную зелень и чеснок, смешать с зериым хлебом. Доба- 
путь н полученную смесь сливочное масло и се поромецать, 

Выложить па противень ломидоры срезом вверх, понер- 
чить их и посолить, Смесь из рубленой зелени, тертого 
хлеба и сливочного масла равномерно распределить на 
половинках помидоров и залекать в сильно нагретой духовке 
примерно 5 мик. 


2) Помидори є макаронами 
ЗЕ вина 


8 небольших помидоров, 200 ма сухого белого вина, 50 2 
вермшшели или макарон, 50 2 сыра чедер (или другого 
острого твердого сыра), 2 ст. пожхи оливкового масла, 29 


Блюда из огурцов и томатов. 


Блюда из огурцов и тонатов 


свежесмолотый белый перец, несколько веточек: 
базилика, соль. 


Помилары нымыть, срезать верхушки и оставить сре- 
занные крышечки, Изниечь сорлисниву, а полые помидоры 
слегка посолить шпутри, остазить пи пекогорое нреми = 
верстием вниз, чтобы «лек сок, 

Вико довести до кипения, предварительно слегка лосо- 
„лий. Опустить в него макароны и варить 5 мин до готов- 
ности, Диь стечь, смешать с олирковым маслом, поперчить 
ии останигь остывать, 

Вымыть базнлик, отделись листочки ог стебией. Оскавить 
несколько листочков для украшения, оствльтые крупно 

резать, Сыр нитереть па мелкой черке м вместо © парез» 
ным базиликом положить на макароны, добавить белый 
перец и полученной смесью заполнить помидоры, 

Каждый помидор накрыть срезанной крышечкой и укра- 
сить базиликом. 


Горячая зонуско 
из поморов и креветок 


6-8 ломидоров, 400 г вареных креветок, 1/2 стакана риса, 
1 яйцо, 2 ст. ложки молотых сухарей, Ї 1/2 ст, ложки 
сливочного масла, 2 ст. ложки тертого сыра, черный моло- 
тый перец, соль 


Замороженные креветки оттаять в воде или на воздухе, 
промыть, опустить в кипящую подсоленную воду (на | л 
воды около 1—1 1/2 ст. ложки соли) и варить 3—4 мин с 
момента закипания. Очистить креветки от панциря, наре- 
зать кусочками. Сьарить рис, Перемешать все и заправить 

`молотыми сухаримн, сырым яйцом, солью, перцем 
30 Промыть крепкие помидоры, удалить ллодоножку 


и вырезать часть мякоти с семенами, Нафарши- 
ровать подготонленной начинкой, сбрызнуть мас- 
лом и посынать фариг сверху натертим сыром, 

Залечь в пуховом шкафу (не слишком горячем, чтобы. 
помидоры не пережарились). Подать в той посуде, в которой 
они запекались. 


Помидоры, фаршированные 
начинкой из тофу (Япония) 


5—0 помидоров средней величины, 100 г тофу (соевого. 
творога), 3 зубчика измельченного ‘чеснока, майонез или 
сметана, зелень и специи по экеланию, соль (или морская 
опуса). 


Орезагь порхушки помидоров, аккуратно нынувь мякоть. 
Сметать растертый тофу © мякотью помидорон, добавить. 
веции и соль (морскую капусту) по вкусу. Пелученной 
начинкой зафиршировать помидоры, сверху полить майоне- 
зом иди сметаной, украсить зеленью, 


ЗАКУСКИ 


2)} отрчы, тушеные в сметана 


600 г свежих огурцоо, 1 ст, ложка пшеничной муки, 2 ст, 
ложки растительного масла, 1/2 стакана сметаны, 1 ст. 
ложка таматагторе, гренки (из 120 2 пшеничного хлеба), 
1 яйцо, 3 стакана молока, 1/2 ст, ложки сахара, Укрон, 
черный молотый перец, соль по вкусу. 


Нарезать тонкими ломтиками (около ) см) свежие огур- 
цы, очишенные от кожицы, слегка посылать мелкой солью, 
перцем, обвалять н муке и обжарить в растительном 
масле, Обжаренные огурцы сложить в кастрюлю, добавить. 
сметану, томат-пюре и, закрыв крышкой, тушить при 
слабом кипении до тох пор, пока огурцы не станут доста- 
точно мягкими, 

При подаче огури вместе с соусом разместить н тарелке 
и посыпать укропом, Рекомендуетсн подавать огурцы с уло 
жепкыми вокруг них тренками из белого хлеба, 


№ 


} жареные помидоры 


3-4 помидора, Е ст. ложка растительного масла, чер- 
38 ый молотый перец и соль по вкусу. 


люда из огурцов и томатов 


Отобрать зрелые цельные помидоры, об- 
мыть э холодной воле, разрезать поперек на 

две части, посыпать солью и перцем. Ля 06- 
жаривания помидоры уложить разрезом вверх на сковоро- 
лу, разогретую е маслом. Как только наружная сторона 
обжарится, помидоры перевернуть и слегка обжарить со 
стороны разреза. 


Помидоры, запеченные 
< яйцом 


10 помидоров, 10 ниц, 1 ст. ложка растительного масла, 
эмень, черный молотый перец, соль. 


Помидоры промыть, острым ножом срать у ник 
верхнюю часть с плодоножкой и удалить сердиевину, 
После этого помидоры уложить ни сушаную маслом 
сковоролу, посолить, поперчить и в каждый помидор 
вылить по яйцу, следя за тем, чтобы желток оставался 
пелмм. Начиненные ломипоры сбрызнуть маслом и по- 
ставить в духовку для запекания. Пень до тех пор, пока 
яичный белок не свернется. Перел подачей на стол поми» 
доры посыпать рубленой зеленью, Отдельно можно по- 
дать отварной картофель с маслом. 


СУПЫ 


Суп лотний 
(Япония) 


300 г свежих огурцов, 130 г свежего (или замороженного) 
зеленого горошка, Ч яйца, 50 г соевого соуса (можно заменити 
зеленью), 1 а прозрачного крепкого мнениго бульона, уксус, 
саль по кусу. 


©гурим очистить, нарезать ломтиками, Сиежий зеленый 
горошек промыть. Прозрачный крепкий мясной бульон 
цоности ло кинения, сыпать подготовленный горошек и 
парить 10 мин, затем добавить соль, соевый соус, ломтики 
огурца и варить еше 5 мин, После этого бульон процедить, 
оно поставить в теплов место, В это время вокинятить 
воду с небольшим количеством уксуса, вбить тупа яйца, 
сварить их (чтобы белок спернулся). В тарелку положить по 
нескольку ломтиков огурца и по 1/2 ложки зеленого горош- 
ка. Залить оноши горячим бульоном и и каждую тарелку 
добавить яйцо. Полвиать в горичсм виде 


Ж) Суп снреветкоми 


и огурцоми (Япония) 


500 мә булыт, 60 г креветок, 50 г свежих огурцов, 
10 г свежего имбири, | и, ложка саввого соуса, | ч, 
ЗД ложка рисовой оойєй, соль во вкусу. 


__ любая огурцов и томатов 
Креветки очистить ог панциря, промыть, 

ошпарить кипятком. Свежие огурцы парсзать 

тонкими ломтиками (кожицу можно прецвдри- 

зельно срезать). Позготошленные креветки залить бульоном, 

добавить специи и ловыёся до кипения, снять пену, поварить 

еще 5—10 мин. В самом коные добавить нарезаныме огурцы 

м туг же снять с огни, 


58) Чл овощной 
853) со сважими огурцами 


На 3-4 порции: 2 огурца, 1 морковь, 2 клубня карто" 
Фолл, 1 рипа, 1 луковица, 2 сть ложки топленого масла, 
2 ст. ложки зеленого горошка, по 1 корню петрушки и 
селадерев, 3-4 ст, ложки сметаны, по 2 ст. ложке мелко 
нарезанной зелени петрушки и укропа, соль по вкусу. 


Морковь, репу, лук, коренья петрушки и сельаврея очис- 
тить, хорошо вымыть м холодной оо, нарезать хубиками 
и потомить в разогретом масле, 

А кипящую полооленную воду сначала положить кирто- 
фель, затем подготовлениые овощи, поред саным оконча- 
нием варки — нарезанные огурцы, зеленый горошек. Поле 
солить, В тарслку положить сметану и зелень 


Суп из лростокваши 
ЗЕЕ) по-грачекни 


1 л проотоквоши, 3 ст, ложки олизкового масла, 2 свежих 
окурца, З ст. лозкки рубленого зеленого лука, 1 зубчик чесно> 
ко, рубленый укроп, черный молотый перец и содь по 

окус. 35 


Блюда из огурцов и томатов: 


Блюда из огурцов и томатов 


Мелко нарубленный зеленый лук растирать с 

небольшим количеством соли до тех пор, пока 

не выделится сок, зюсле чего добавить рубленый 
толченый чеснок и оливковое масло, 

Огурец нарезать маленькими кубиками и вместе © иро- 
стоквашей добавить к подготовленному луку. Суп посолить, 
поперчить и посыпать рубленым укропом, Дит» постоять 
з холодном месте. 

Полавать с подсутенным белым хлебом, 


Суп из кефиро с нопустой 
и огурцами 


500 мл кефира, 400 г сиежих огурцов, 300 г белокочан- 
ной капусты, 100 г моркови, 100 г репчатого лука, 100 г 
сметаны, 20 г укропа, черный молотый перец, соль то 
«кус 


В кипящую воду (1 л) положить очищенные и наре- 
заицыю тонкой соломкой капусту, морковь, репчатый лух, 
соль, черный молотый перец, дозести смесь до кипения, 
после чего охладить, 

К оношам добпвить также нарезанные соломкой огурцы, 
кефир и посылать укропом, При полаче к столу положить 
сметану 


55} (из простонаоши 
ЗЕ) сотрцами 


2 стакана простокваши, 2 стакана кипяченой воды, 
200 г свежих огурцов, петрушка, зелень укропа, зеде 
36 лый лук, со по вкусу. 


Простокнашу разбавить холодной кипяче- 
ной водой, ввести мелко нарезанные огурцы (с 
них можно предварительно снять кожицу), пет- 
рушку, укроп, зеленый лук, добавить по вкусу соль и все 
хорошо перемелат», 
1поданать суп холодным, 


#8) «ип из простонвоши со свенини 
0) огурцами и отварным картофелем 


4 стакана простокваши, З небольших свежих огурца, 
6 клубней картофеля, 2-2 1/2 ст, ложки растительного 
„маса, укроп, соль, 


В простоквашу нлить расгительное масло, положить 
мелко нарезанный укроп и размешать. 

Картофель хорошо вымыть холодной водой, сварить в 
мундире, охладить, Затем нарезать вместе со свежими 
огурцами мелкими кубиками, посолить, положить в про- 
слоквашу и подать к столу. 


я Суп из простонваши 
322) по-ормянсни 


500 ма простокваши, 500 ма кипяченой воды, 300 г све- 
их огурцов, 200 г зелени (зеленого лука, лиельев петрушки, 
экрона, кинзы), соль 


Зелень вымыть холодной водой и обоулить. Загом очень 
мелко нарубить, посылать солью и растирать деревянной 
ложкой ло тех пор, пока ие выделится сок, Огурцы 
нарезать маленькими кубиками. 3 


Блюда из огурцов и томатов 


Баюда из огурцов и тотатов 


Простоквашу смешать с холодной волой, доба- 
вить подготовленные продукты, посолить. 


=) Овощная солянка 


4 соленых огурци, 4 луковицы, 2 ст. ложки томата- 
торе, 1 морковь, 8 маслин, 172 лимона, 2 репы, 1 стакан 
сметаны, 4 ст. ложки растительного масла, 4 ст, ложки 
рубленого укропа, 1 1/4 а воды, черный молотый перец и 
сол по вкусу, 


Соленые огурцы очистить от кожицы, семян, нарезать 
соломкой, Добанизь нагертые на крузной терке морковь, 
рену, рубленый репчатый лук, риститольное масло. Про- 
трет 5-6 мин на отне, периодически помешивая, чтобы 
опоши не пригорели. Кожицу и семени, оставшиеся после 
обработки соленых огурцов, залить 2 стаканами торичей 
воды, проварить и дить настояться 10 мин. Отвар проце“ 
дить в лобавить его к тушеным овощам, тула же влить 
оставшуюся горячую воду, добавить соль, перец, и ловести 
ло кипения, Подавать с маслиними, сметаной и укропом, 


ө) Овощной рассопьник 


3.4 соленых огурца, 1 клубень картофеля, 1 морковь, 

1 репа, З ст. ложки гречневой или рисовой крупы, 1 паст 

тернак (корень м зелень), 2 луковицы, 1 лук-порей, 1 корень. 

петрушки, } селдерей (корень и зелень), $ гороцин черного 

перца, 2 лавровых листа, | ст. ложка укропа, 1/2 ст. 
ложки эсррагона, 100 г сметаны. 


Круну промыть хололной нолой, залить ки- 
пятком в сотейнике и поставить риспаризатя 
на 30-45 мин (кипяток за это время 2—3 раза 
номенить). С оуриов срсзагь кожицу, залить ве 11,5 ста- 
кана кипятка и прокипятить пи меддевном огне 10—15 мин. 
Огбросить вызариншуюся кожицу, затем в рассол опустить 
мякоть огурцов, разрезанных влоль на 4 части, а затем 
поперек пи мелкие ломтики, припускать сце 00-15 мин. 

Вскипятить 1,5 л воды, опустить в киляток нарезаные 
соломкой коренья (морковь, петрушку, сельдерей, ластер- 
нак), подготонленную крупу, через 107-15 мин = картофель, 
мелко парсхатный дук (реичтый и порей) и марить до 
готовности картофеля па умеренном огне 

Затем добавить отваренные огурцы, попробовать, ло- 
стагочно ди соленый бульон, долить, если надо, рассол или 
полсолить, ввести пряности (лорошины черного пери и 
лавровый лист) и продолжать варить еше примерно 10— 
15 мин, после чего заправить пряной зеленью и поварить 
гие З мин 

Сметану добавить при подаче на стол, 


5) пиз понидоров 
ЕФ) сзеленым горошком 


5 свежих понидоров, 1 стакан консервированндго зеленого 
горошка, 1 Луковица, '40 г сливочного масла, 1/2 стакана 
отвара зеленого горошка (консервированного), черный моло- 
тый перец и соль по окусу. 


Помидоры протереть через сито, Репчитый лук натин- 
ковать соломкой и прогреть в течение 2—3 мин на сливочном 
масле, затем добавить консервированный зеленый горо- 
шек, протсртыє помидоры, горячую воду (172—1 л, 

в зависимости от желаемой консистенции), соль, 39 


Блюда из огурцов и томатов 


Блюда из огуруов и томатов. 


черный молотый перец, отвар зеленого горошка, 
довести смесь до кипения. 


- уп из свежих помидоров 
387) сколустой 


5 свежих помидоров, 300 г бепокинанной капусты, 1 мор- 
ковь, / луковица, 4 ст. ложки растительного масла, 4 «т. 
ложки сметаны, 2 ст, ложки рубленой зелени петрушки, 
черный молотый перен и соль по вкусу. 


Помилоры протереть через сито. Морковь, лук нашин- 
ковать соломкой, прогреть 2—3 мин на масле. В кипхшую 
подсоленную волу добавить протертыс помидоры, проғре- 
тые морковь. ренчатый лук, нарезанную соломкой бело- 
кочанную кёпусту, перец, Довести смесь до кипении, 
плотно закрыть посуду крышкой и цагь постоять супу 
5-10 мин. Подавать, лобавив сметану и зелень петрушки. 


Холодный суп из помидоров 
по-икпонски 


800 г помидоров, 2 ломтика белого хлеба без корки, 
2 зубиика чеснока, 100 а свежие огурцов, 7 стакана майо: 
цеза, лимонный сок или уксус, 2 стакана кипяченой воды, 
2 маленькая луковица, листья петрушки и мнты, сахар, 
перец, соль по вкусу. 


Отложить 1-2. помидора, остальные обдать кипятком и 
очистить ог кожицы, Белый хлеб замочить, отжать и размять 
иди протереть через сито вместе є помидорами. 

В томатцос пюре добавить майонез и холодную кния+ 
40 ченую воду. Суп приправить толченым чесноком, 


терпим луком, солью, сахаром, перием и уксу- 
«өн или лимонным соком, Огурцы и пельь 
помидоры нарезать мелкими кубихами и поло- 

жить в суп. Сверху посыпать рубленой зелениыю нетрушки и 
ыытой 


53) холодный соматный «уп 


«о «етим огурцом (Польша) 


1 ке помидоров, 2 ст. ложки рики, 100 © сметан, 1 све 
жий огурец, Гл мясного бульона, соль. 


Нарезать помидоры на четнертинки и отварить в пос 
большом количестие полы. затем протереть через сито, 
В томатнос юре влить мисной бульон и ирибкит, пере- 
бранный и промытый рис. Вырить ло мягкости риск. 
Перед тем хак снять суй с огни, влить сметану, Очистить 
свежий огурец и нарезать тонкими кружочками, Положить 
в супкицу и залить охлажденным супом, 


Хоподный 
томатно-пуковый суп 


1 1/4 ке помидоров, 7 луковица, зелень петрушки или 
пельдерен, йца (то желанию), черный молотый перен, соль. 


Вымыть и мелко жарсзить спелые помидоры, протереть 
их через сито. Измельчить на терке головку репчатого 
луки, ‘атем протереть его через частое сито или кусочек 
тонкой ткани и полученный сок соединить с помилорани. 
Суп посолить ло вкусу, посылать перцем, мелко нарезан- 
ной зеленью сельдерея или петрушки и подать. Сул 

приобретает особенно прихтный кус, ссли перед 41 


Балда из огурцов и томатов. 


Блюда из огурцов и томатов 


подачей положить и тарелку сварсиное вкрутую 
эйцо, нарезанное мелкими кубиками. 


жә Суп томатный 


388) смонаронными издепипми 


5 помидоров, 80—100 г макаронных изделий, 2 ст. ложки 
пшетишюй муки, 6080 г сливочного масла, ) стакан молока, 
2 ст, ложки тертого сыра, зелень петрушки, соль. 


Спасссронать муку с маслом, Пасогровку разнести 4 ста- 
канами водцы, доности до кипения, добанить очишенные и 
измельченные пи терке помидоры. Сони ломесги до ки- 
пения и всылать мелкие макаронные изделия. Перед тем 
как снять суп с огия, посолить и влить стикин молока, 
Поланать с тертым сыром н мелко нарезанной зеленью 
петрушки. 


Суп из спожи помидоров 
ҚС) смонной крупой 


7-8 помидоров, 2 ст, ложки манной крупы, 10—15 г 
сливочного масла, зелень сельберел и петрушки, 2—3 ніца, 
соль по вкусу, 


Нарезать и сварить в слегка подсоленной воде поми» 
доры. Воду слить и протереть помидоры через сито. Спюва 
ловести до кинения, прибавить манную крупу и такое 
количество воды, чтобы суп приобрел густоту сметаны, 

Перед тем как снять сум с огня, положить в него 

небольшой кусочек сливочного масла. Подавать, 
посыпав мелко нарезанной зеленью сольдерея и 


петрушки и положив н тарелки по половинке 
вареного пкрутую яйца, 


8) Суп из помидоров 
=) бркам 


5 помидоров, 1/2 стакана отварного риса, 1/2 стакана 
сметаны, 4 ст, ложки рубленой зелени сельберея, черный 
„молотый перец и соль ло вкусу 


Тщательно вымытые помидоры опустить на 1-2 мин в 
кипящую воду, после чего ополоснуть холодной водой и 
сразу же снять кожицу. Очищенные помидоры протереть 
через сито, 

В пюре из помилоров добавить торяную воду, соль, 
черный молотый перец, проварить смесь 2--3 мин, ввести 
в нее отварной рассыпчатый рис, сметану и посылать 
зеленью сельдерея. 


8) Суп провсисалький 


3 помидора, 1 побольшая пуковица, 17) корин сельдерей, 
зелень петрушки, 4 ст, ложки риса, 3 ст. ложки расти: 
пельшго (эелательно оливкового) масла, черный молотый 
перец, соль но вкусу 

„лук нарезать небольними ломтиками, помидоры = круп- 
ными яолькдми. В кастрюле ризоероть опивконое масло, 
лобанить инревииные орош, «етинить ви оспо примерно 
5-6 мин, после чего залить | я торичей шоҳы, посолить, 
‘поперчить м варить 1 ч па умерениюм ог, За 19 мнит 

до готовности добавить рис, прелзарительно иро- 


Блюда из огурцов и тожатов 


Блюда из огурцов и томатов 


мыпый под струей золы. Подалать, посыпав суп 
мелко нарезанной зеленью петрушки. 


Суп из помидоров 
брынзой 
10 помидоров, З ст. ложки пшеничной муки, 60—80 ё 


сливочного масла, 7 стакан тертой брынзы, '/з ч. ложки 
черного молотого перца, соль по вкусу. 


Нарезать помидоры, слегка посолить и лрипустить без 
добавления ноды. Довеля помидоры до мягкости, проте- 
рель их через сито, Спаксеровать муку со слиночным маслом 
и черным молотым перцем, 

Писсеровку развести 2—5 стаканами волы и прибавить 
1протертые помидоры. Суп варить при кипении 8—10 мнн. 
Перед тем как снять с огня, прибавить 1 стакан тертой 
брынзы, 


9) п руский с пшоном 
80) и свежими помидорсми 
3 свежих помидора, 60—120 г тема, 10 небольших клуб. 
пей картофеля, 1 луковица, / морковь | брюква, по 50 г 
зелени петрушки и сельдерея, 50-60 г сливочного масла, 
2 горошины душистого перца, 2 лавровых листа, 20 2 укро- 


ла, 60-80 г зеленого лука, 37а стакана сметаны, саль по 
акку, 


В кастрюле разорить исмного масла и сетка обжарить на. 
нем нарезанные мелкими кубиками ренчитый лук, морковь, 

брюкву, петрушку и сельзерей; добавить пушистый 
44 перен, яавровый лист, озншенные и нарезанные 


дольками или кубиками свежие помидоры и все 
поджарить. После этого накрыть овощи крыш- 

кой и ушить до полугогонности. Затем влить 

в них кипящую воду, посолить и, коша нола снова закипит, 
всыпать перебранное и хорошо промытое ишено. Через 
5 мин в суп добавить нарезанный кубиками или долькамк 
каргофель и варить це 15 мин при слабом кипении. Пода- 
вать, закрашив солью, положив сметану, мелко нарезанный 
укроп и зеленый лук. 


5) флюре 
57 из вежих помидоров 


.500 е мяса, 500 г помидоров, 1 луковица, 1 крупная морковь, 
1 небольшой кусочек корня петрушки, 1 ст, ложка муки, 
1 ст. ложка топленого масла, 1 ч. ложка сливочного масла, 
200 г сметаны, 2 желтка. 


Масо залить водой и поставить варить бульон, Помидо- 
ры нарезать дольками, положить в кастрюлю, накрыть 
крышкой и тушить до мягкости 1ка слабом огне н собол 
пенном соку 

Коренья н лук мелко порубить, положить в кастрюлю, 
добавить топленое масло, закрыть крыпткой и тушить до 
золотистого цвета, 

Затем в помидоры добавить коренья и лук и тушить 
вместе до тех пор, пока помидоры не станут темно-крас- 
ными, после чего добавить сливочное масло и немного муки. 

Примерно за полчаса до подачи протереть всю массу 
через дуршлаг, соединить с бульоном н, помешивая, про- 
парить сун ло тустоты, 

Перед подачей в суп добавить желтки, размешанные со 
сметаной. При этом сун но должен быть кипящим, 
иначе желтки могут свернуться, 45 


ВТОРЫЕ БЛЮДА 


ЕЭ) Огурцы нореные. 


На 5-6 порций: 4-5 свежих огурцон сроднего ризме- 
ра, 2 яйцо, З ст. ложки распштелиғо масла, 2 «т, зозеки 
модотых орехов, соль по вкусу. 


Огурны промыть, нарезать идоль пи 4 части и опустить » 
кипящую волу. Через 10 мит вынуть, ать стечь воле, обши- 
лить огурим в толченых сухарик с солью, смочить во избитом 
мӣце и обжарить на разогретом масле, 

‘Подавать на обед к мясным блюдам, 


З) поморы ло доновному 


5 средних помидоров, Р лукивица, '/з стакана расти“ 
тельного масла, 2 зубчики чеснока, 200 г свежих грибов, 
25 г толченых белых сухарей, черный мелитый перец, соль 
по вкусу. 


Взять пе совсем созревшие помидоры, вымыть, обсушить 

их н разрезать пополам. Выжать половинки, «тобы уда- 
лить семена к сок. Обжарить ма растительном масле 
измельченный лук, добавить нарезанные лольками. 


Блюда из огурцов и томатов 


трибы и немного помидорного сока с мякотью, 
растертый чеснок, приправить все солью, пер- 
цем и держать на огне, пока соус на загустеет. 

Каждую половинку помидора наполнить пригогонен- 
ной массой и уложить в смазанный маслом глиняный 
горшок, пересыпая толаеными сухарими. Полить все рас- 
титзльным маслом и посзанить в духовку на 10-15 мин. 


Помидоры с овощами 


28) триба 


5 средних помидорив, 250 г шампиньонов шии других 
свежих грибов, '/у стакана растительного масли, 1 лукоти- 
ци, 1 ст, ложка пшеничной муки, 2 ст. ложки рубленой 
зелени (петрушка, сельдерей, укроп), соль по вкусу. 


"Обработанные нирежиные грибы обжарить на ислонинс 
растительного масл почти до готовности, за 5-10 мин до 
конна лобипить соль и муку. Отдельно обжарить ни остав- 
шемся мисле мелко нарезанный лук и помилоры и совди- 
нить их с трибами, Подавать, косми рубленой зеленью, 


Д5) Овощи, запеченные 
358) сыром 


5 помийорот, 1 крузный бикложон, 1-22 небольшие уко: 
«ацы, 2—3 етручка сладково перца, 17: стакана раетитсльго 
„масла, 100 г сыра, 2-3 зубчика чесиока, зелень черный ини- 
ттый перец и соль 


Помилоры н баклажаны нарезать тонкими круж- 
ками, а лук и сладкий перец — тонкими кольпами. 47 


Блюда из огурцов и томатов. 


69 он налить мно масла, улоить в 
аи 
помидоры, лук, сладкий перец, баклажаны. По- 

ОР тув хоми пери Саона, 1: 

‘еше один ряд помидоров. Сверху посыпать тертым сыром. 


Инра из зеленых помидоров 
и ‹подкого стручкового перца 


6-7 помидоров, 1—2 стручка сладкого перца, 2 луковицы, 
4 ст. ложки томата-пюре, 1/2 стакана растительного масла, 
2 н, ложки сахара, 100 г зеленого лука, Рот. ложка 356-но60 
укеуса, черный молотый перец, соль по вкусу. 


Помидоры молочной спелости (розовые), сладкий перец, 
репчатый лук мелко порубить, пассеровать ло мягкости, 
добавить томат-пюре и тушить ло готовности. Готовую 
массу охладить, заправить уксусом, солью, сахаром, перцем 
по пкусу. Подавать, посылав зеленым луком, 


СОУСЫ, ПРИПРАВЫ 


Ә Грибной соус с огурцами 


и помидорами 


250-300 г отваренных грибов, 1 луковица, 1-2 помидора, 
7 небольшой соленый огурец, 1 стакан сметаны (или 1/5 ст 
кана сметаны и 1/5 стакана майонела), 1 соарепное вкру- 
тую яйцо, зеленый лук, зелень петрушки, перец, сахор, соль. 


Грибы нарезать ломтиками или маленькими кубихами, 
лобавить нашинкованный лук, парезанные дольками п0- 
милоры, тонкие ломтики огурца, измельченное хареное 
яйцо. 

Все продукты уложить в салиуницу, полить сметаной 
(или еметанно-майонезной смесью), в которую добавлен 
сок, вылекщий при нарезании помидоров и огурцов. Все 
слегка перемешать, Подавать к холодному столу. 


Пиконтный соус 
с солеными огурцами 


1 1/3 стакано бульона, 2 ст. ложки пшеничной муки, 
50-60 г саивочного масло, 3 ст. ложжки З%-ного уксусу 
34а стакана мелко нарезанных соленых огурцов, 2 желтка 
вареных вкрутую яш, 2 +. лоха столовой горча- 
цы, черный молотый перец, соль по вкусу. 49 


Блюда из огурцов и томатов 


Слегка спассеровать муку с маслом. Пассерояку 
разнести бульоном и уксусом. Прибавить соленые 
‘огуриы, горчицу, черный перец з соль. Варить 
соус при слабом кипении 6—7 мин. Затем снять с огня и, до 
желанию, заправить желеками, 
"Подавать к жароной или тушеной дичи. 


23) Пикантный сое 
< маринованными огурцами 


2-3 луковицы, 3 ст. ложки елиночного масла, 1 п, 
ложка пшеничной муки, 1 ст, ложка томата-тюре, 2 ма- 
ринонанных огурчика, 7 зубчик честка, 1 стакан мясного 
булњона (или грибного отвара), уксус, маринованные грибы 
{по желанию), черный молотый перец, соль 


Мелко нарезанный лук поставить тушить © маслом и 
иебольшом количестие подсоленного кипятка. Звлить ук- 
сусом, в который е печера был положен толченый чеснок, 
и дать хорошенько прокинеть. Добавить муку, томате, 
мясной бульон или грибной отар и варить, пока соус ме 
загустеет. Протереть через сито, цобанитњ мелко нарезан- 
ине маринонанные огурчики и (при желании) мелко наре 
занлые маринонанные грибы. В меру посолить и поперчить, 

Подавать к жаркому из дичи, 


==) татарский соус 


} балка майонеза, 1 соленый огурец, 1 маленькаи луковица, 
1 пучок зелени петрушки, 7 ст, ложка каперсов, 
50 немного сахара, лимонного сока или домашнего вина. 


_Блюда из огурцоа и томатов. 


Соленый огуреи очистить, удалить семена, 
порубить, Лук и зелень петрушки мелко нарезать. 
Все продукты сиешать с майонезом, приправить, 
Подавать к птице, телятине и крольчатине, Холодное 
мясо заливают соусом, к горячему соус подают отдельно. 


Соус со касним огурцом 
(Франция) 


2 стакана мясного бульона, 1 свежий огурец, 2 ст, ложки 
пшеничной муки, 2 ст. ложки сливочного масла, | ст. ложка 
столонога уксуса, зелепь петрушки, черный молотый перец, 
соль по вкусу. 


Очистить свежий огурец, нарезать мелкими кубиками и 
смешать с мелко нарезанной эсяенью петрушки, уксусом, 
цоблвить соль и перец, Влить 2 стакана бульона и варить. 
при кипении до мягкости, 

Сиассеровать муку с маслом. Пассеровку разиссти не- 
большим количеством пронарениого с овощами бульона, 
Затем лить оставшийся бульон и варить соус, лока он не 
загустсет, непрерывно размешивая. При желании перед 
подачей соус можно заправить | взбитым личным желткоу 

Подавать к отварному мясу. 


Е Крем из огурцов и пиц. 


200 г маринованных огурцов, нарезанных маленькими 
кубиками, 4 хйца, сваренных вкрутую, 100 ма маринада, 


Яичные желтки протереть через сито, белки мелко 
порубить. Из растительного масла, уксуса, столовой 


Блюда из огурцов и томатов 


Блюда из огурцов и томатов 


торчицы, мелко нарубленного лука, соли и чер- 
ного молотого перца (в произвольной пропор- 
ции) приготовить марииал и перемешать всю 

массу таким образом, чтобы получился густой соус. 
Этим соусом рекомендуется заправлять картофельный. 
салаг, его можно полавть и к хололному вареному мясу. 


| Соус из свежих помидоров 
М) сем 

900 г свежих помидоров, 50 г корня петрушки, 60 г морко- 
и, 200 г репчатого лука, 100 ма концентрировотного бульона 
(Фоме), 100 мл болосо сухого вилоградноги нина, 10 г чеснока, 
100 г слиючно масла, зелень петрушки, специи, соль, 


Измельченный лук и коренья спассеровать, положить 
очищенные нарезанные помилоры, специи по вкусу, фюме 
и унаригь до густоты томатного соха. Соус процедить, омон 
протереть через сито, влить зино и снова довести ло 
киненим. Готовый соус заправить нстояченным чеснок 
и сливочуым маслом, мелко нарезанной зеженыю. Подавать 
к тушеному мясу, овотным блюдам, использовать лля за- 
правки рассыпчктото риса и отварных макарон. 


З спелых мелко нарезанных помидора, \/з стакана мелко 
нарезанного репчатого дука, 4-6 очаценных от семян и 
измельченных перцев чили, Г ст. ложка мелко нарезанной 

зелени сельберел, 2 4. ложки соли, 2 ч. ложки свеже- 
52 выжитого сока лайма (можно заменить лимоном). 


Секрет этого традиционного мексиканского 
соуса в тшательном измельчении вручную всех 
ингредиентов. 
Переметать помидоры, лук, чили, сельдерей, сок лайма 
и соль. Дать смеси постоить | ч, чтобы она настоялась. 
Этот соус можию хранить 1 закрыной посуне в холодиль- 
нике около 1 недели, 


Томатный соус 
(Мексико) 


На 2 стакапа соуса: ? ст. ложка оииково зини, 
2 небольшая мелко нарубленная луковица, 1 мелко порубииный 
зубник чеснока, 500 г нарезанных мелкими кусочками блан" 
 шированных очищениых помидоров, 7 свежий зеленый стручок 
перца чизи, Гот. чожка томотной посты, | ч. ложка неруб- 
ленной кинхы, черный молотый перец, соль. 


Раҳирсть растительное масло в сковороде и поджарить 
лук и чеснок в лсаснис 5 мин ло размягчения, но не 
позволян им попрумяниться. Лобивить помилоры, чили, 
томатную пасту и кинзу. Посолить и коперчить Оставить 
на огне на 20 мин, или пока соус пе зитустеет. Вынуть 
перец чили, Если вы хотите, чтобы соус был болое жгучим, 
мелко порубите стручок чили и положите обратно в соус 


=) Томатный соус. 
ЗЕ) по-всигерски 


500 г свежих помидоров, 1 завровый лист, 1 луковица, 
по 50 г штика м пшеничной муки, 1 стручок острого 


перца, сахар, саль. 53 
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Блюда из огурцов ы тонатов 


Помидоры сварить в небольшом количестве золы 

с лавровым листом, солью и луком, отвар слить, 

овощи протереть через сито. Муку обжарить с 
измельченным шпиком, развести горячим отваром н соеди- 
‘нить с овощами. Из перца удалить семена, мелко нарезать. 
его м добавить в соус вместе с сахаром и солью. 


[< 
эм 


500 г помидоров, 400 г репчатого лука, 6 стручков слад- 
кого перца, 2 моленьких стручка острого перца, 1 кусочек 
имбиря, 6—8 горошин черного перца, 2 бутона гвоздики, 
1/3 стакана растительного масла, ? стакан винного уксуса, 
ЎА стакана сахара, по '/з ч. лозеки корицы и красногд моло. 
того перца, 1 ч. ложка сощ. 


Помидоры, лук, сладкий и острый перец мелко нару- 
бить н тушить 30 мин в растительном масле, добавив 
имбирь, черный перец, гвоздику, соль. Затем протереть 
все через сито, лобавить уксус, сахар, корицу, красный 
молотый перец и поставить ма небольшой огонь на 1,5 ч, 
варить (без крышки), постоянно помешивая, до тех пор, 
пока соус не загустеет. 

Подавать х жареной рыбе или мясу. 


Соус из помидоров 
суком 


10--12 свежих помидоров, 3—4 луковицы, 1 ст. лоха сли 
очного масла, 1 ч. ложка муси (по желанию), немного 
54 сохара (но желанию), соль 


Тушить лук со сливочным маслом в неболь- 
шом количестве подсоленного кипятка. Доба- 
зить разиятые помидоры и, когда они хорошо 
сварятся, протереть через сито. Снова поставить на огонь 
и держать, пока соус не загустсет. При желании можно 
лобавить немного сахара. 

В протертые помидоры можно добавить разеденную 
холодной водой муку. В таком случае соус должен укипеть 
только до густоты сметаны. 

Подавать горячим, в соуснике, к отварному мясу, 


Пряный соус 
из свежих помидоров 


750 г помидоров, 200 ма бульона, 1 морковь, 7 луковица, 
60 г сливочного масла, петрушка, лавровый аист, тимьян 
(чабрец), 30 г пшеничной муки, черный молотый перец, соль. 


Разрезать каждый помидор на 4 части, проварить их в 
течение 5 мин без воль, протереть через сито. Приготовить 
золотистую поливу из 30 г муки и 30 г сливочного масла, 
развести ее приготовленным томатным пюре, разбавить 
булъопом, добавить нарезанные кубиками морковь, лук, чаб- 
реп, лавровый лист, перец, соль. Томить 30 мин, Перед 
подачей добавить 30 г сливочного масла. 


ЕЭ) Томотно-чесночный соус 


1 кг помидоров, 772—1 головка чеснока, 2 4. ложки крас- 
ного молотого перца, 3 ч. ложки хмеличеунели, 2 ч. 


„ложки корпандра. 55 
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Помидоры нарезать на четвертинки, сложить в 
стеклянную или эмалированную посуду, оста- 
вить на сутки и затем слить выделившийся сок 

(его можно использовать для супа), Оставшуюся мякоть 

прокипятить на слабом огне, чтобы отстали кожица, и про- 

тереть через сито или отжать через соковыжималку. Семена 

и кожицу выбросить, а полученное пюре варить на мел- 

зенном огне до желаемой густоты, нсе время помешивая, 

чтобы не пристало ко дну посуды, Заправить пряностями, 
посолить и прогреть еще в течение 3—4 мин. 

При использовании ж качестве заправки к жареным 
баклажанам х этому соус лобанляют обжаренный мелко 
нарезанный лук (6 луковиц на 1 хг помилоров) 


$) Пикантный ондолузский «оус 
(Испания) 


4 крупных мясистых помидора, 1 стручок острого зеле- 
ного перца, 2 стакана сухого хереса, 1/2 стакана майонез, 
17) стакана оливкового масла, 2 ч. ложки сушеного майо- 
рана, 1 ч, ложка чабера, 6 зеленых фаршироваиных маслин, 
1 ҷ, ложка черного измельченного перца, 7 ч. ложка соли, 


Помидоры іогрузить на 3 мин в кипяшую волу, затем 
снять с них кожицу и нарезать. Перец разрезать вдоль на 
подовинки, вычистить и меико нарезать 
Кусочки помипоров < солью и черным перием кипятить 
2 мин, После этого добавить кусочки пера и примерно ни 
10 мин снять с огня 
Затем побавить мелко нарезанные мнслины, херес, 
майонез, масло и растертые майоран и чабер (слить, 
чтобы в соус ие поивии твердые стебли), прокинатить. 
Готовый соус поланать только на следующий лень 
56 к свиным отбивным, итиис, приготовленной в гриле, 


телятине, мисным лаштетам, вареной морской 
рыбе, к яйцам, сваренным вкрутую. 


=) Холодный томатный соус 


4—6 помидоров, 2 небольшие луковицы, по 2 ст, ложки 
растительного масла, творога шш кефира (простокваши, 
оцидофилина, йогурта), 1 ст. ложка горчицы, ло 1 щепотке 
сахара и перца (красного) или стручковый перец, соль па вкусу. 


Нирезанные помидоры и шинкованный лук слегка 
обжарить на растительном масле и прогереть через сито, 
1 полученную массу побавить пролоргый творог или кефир 
{простоквашлу, ацидофилин, йогурт) и пряности (соль, сахар, 
перец, горчицу), 

Поланить х жареной рыбе иши холодному жареному мису, 


ДЕСЕРТЫ И НАПИТКИ 


СЭ) Сладкий солот 


7 длинный огурец, 1—2 спелые сочные груши, | ст. ложка. 
‘изюма, 1 ст. ложка измельченных орехов, лимонный сок, сахар, 
сметана или сливки. 


Огурец и труши очистить от кожицы, вынуть семена, 
нарезать кубиками, сбрызнуть лимонным соком. 

Добавить промытый изюм, орехи и сахар. Заправить 
сметаной или сливками, 


Томаты а конъяке 
Ә) (Япония) 


4 крепких красных томата средней величины (примерно по 
100 г каждый), 3 стакона воды, 200 г сахара, ) ч. ложка 
сощ, 2 ст. ложки кольяка или бренди (можво-и больше — 
ло вкусу). 


Этот необычный десерт — современное японское блюдо. 
Оно легко готовится, привлекательно внешне и весьма при- 
ятно на вкус. 

Опустить томаты на 15 с в кастрюлю с кипятком, 
58 вынуть и положить в холодную воду. После этого с 


Блюда из огурцов и томатов 


них легко очистится кожица. В кастрюлю на- 

лить 3 стакана воды, положить сахар и соль, 

`ловести до кипения. Варить томаты на медлен- 

‘ном огне до мягкости. Снять с огня, влить коньяк и 
остудить. Подавать этот необычный десерт лучше всего и 
небольших прозрачных вазочках — отдельно каждый томат с 
небольшим количестном сирота, 


> «апат из помидоров 
57 и апельсинов 


5-6 помидоров, 4—5 очищенных апельсинов, 1/1 стакана сли“ 
вок, 2 ст. ложки сахара. 


Помидоры вымыть, обсушить, после чего разрезать ма. 
“четвертинки, апельсиновые дольки очистить от кожицы и 
разрезать пополам, удалим косточки, Все перемешать и 
залить сливками, избитыми с сахаром. 


ЕЭ) Джулоп огуречный 


500 2 огурцов, ло '/; стакана морковного, лимонного и 
капустного соков, '/з стакана мятного сиропа, 2 ст. ложки 
гречишного меда, 1 лимон, мята (дая украшения), специи по 
кусу. 


Огурцы натереть на мелкой терке и отжать сок в стек- 
`лянную посуду. 

Отжатый огуречный сок смешать © морковным, лимои- 
чым и капустным. Добавить мед и слеции. Взбить 
смесь в миксере. 


Блюда из огурцов и томатов. 


Блюда из огурцов и томатов 


Джулеп охиадить, разлить в высокие бокалы, 
украсить кружочками лимона и листихами мяты, 


Н) напон агранореренй 


200 г свежих огурцов, 2 стакана томатного сока, 1/2 ста. 
капа огуречнога сока, 17, стакана огуречиого рассола, зеленый 
лук, сахар, черный молотый перец, соль по вкусу. 


Огурцы очистить ог кожуры и натереть на мелкой терке, 
Добавить томатный и огуречный соки и рассол, В получен- 
чую смесь положить зеленый лук, посолить, поперчить, 
лобавить сахар, тщательно перемешать и разлить в стаканы, 


СЭ) Нопихок томотио-огуречный 


200-220 г свежих оурцов, 2 стакана томатного сока, 
2 зкелтка, зелень укропа, черный молотый перец, соль по вкусу, 


Огурцы очистить от кожуры и натереть на мелкой терке 
‘Добавить томатный сок, взбитый в миксере с желтками и 
мелко нарезанным укропом, Массу пилтельно перемешать, 
добавить перец и соль ло экусу, Подавать охлажденным, 


Комлот из помидоров 
я айвы 


2 стакана воды, 5 помидоров, 1 айва, 1 стакан со- 
60 хара, имбирь по вкусу. 


Небольшие твердые, зеленые или красные 
помидоры ошпарить, ополоснуть хололной водой 
м сразу же снять кожицу. 

Айву натереть на терке, положить в кипящую воду 
вместе с сахаром и имбирем, проларить. 

В горячий сироп частями опустить помидоры, обва- 
рить, шумовкой переложить в пориионную посуду, залить 
сиропом. 

Подавать готовый компот холодным, можно со взбитыми 
сливками, 


) Морс томотно-свекольный 


3—4 спелых помидора, '/з стакана рассола квашеной ка- 
пусты, 4 ст, лозеки свекольного сока, специи, соль по вкусу. 


Протереть через сито помндоры, отжать сок и поставить 
оло под крышкой в холодильник, Залить выжимки 1 л пори 
чей ноды, прокипятить $ мин, охладить, Смешать с отжатым. 
соком, добавить рассол и свекольный сок. 

Подавать сильно охлажденным в высоких бокалах. 


9) смена 


Т стакан томатного сока, } стакан капустного рассола, 
2 желтка, '/з н. ложки сахара, малотый перец, соль по вкусу. 


Желтки растереть с сахаром и взбить добела. Влить в 
них томатный оок и капустный рассол. Взбить полу- 
ченную массу в миксере в течение 1 мин. Разлыть в ӨТ 


Блюда из огурцов и томатов 


высокие бокалы, посыпать перцем и солью, По- 
давать охлажденным. 


9) Коктейль «Розовый» 


500 ма молока, 3/ стакана свежетриготовлениого то- 
матного сока, Г луковица, сок 1/5 лимона, по 1 щепотка черного 
и красного молотого перца и соли, сахар м горчица по екусу. 


Взбить в миксере молоко, томатный сок, мелко наре- 
занную луковицу м лимонный сок. Добавить соль и пере. 
По вкусу можно также добавить сахар и горчицу. 


СЭ) Напиток «Укропный» 


2 стакана томатного сока, 1 1/2 стакана охложден- 
мой кипяченой воды, 1 ст. ложка растштедьного мосла, 
7 ст, ложка мелко нарезанного укропа, сахар и саль во вкусу. 


Смешать томатный сок, воду, масло, укроп. Взбить смесь 
в миксере. Приправить по вкусу сахаром и солью, Подать 
охлажденным. 
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‘| 
Селе 


Огурцы и помидоры на сегодняшний день, 
пожалуй, одии из самых 
распространенных и «обычных» овощей 
Они украшают наш стол 
круглый год, блюда из них вкусны 
и очень полезны. Обычно эти овощи и в сыром, 
и вконсервироваином виде испол 
для приготовления салатов, 
очень часто идут ни и в супы, 
Но если вы хотите приготовить 
нечто особенное, в этой книге найдутся 
рецепты блюд, для приготовления 
которых огурцы варят, тушат, жарят, 
Приятного аппетита! — 
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